Tatlandiricilar

Bugin, hazir ve paketlenmis yiyecekler, insanlarin ginlik besin
tiketiminde 6énemli bir yer tutuyor. Bu yiyeceklerin bircogu,
bizlere ulagsmadan 6nce cesitli islemlerden geciriliyor. Yuksek
sicaklikta ya da kimyasal maddeler kullanilarak pigiriliyor, suyu
aliniyor, konserve ediliyor, kimi kez de donduruluyor. Ancak,
butin bu islemler, yiyeceklerin tadina buyudk 6l¢ciide zarar vererek
tadin kaybolmasina da neden oluyor. Iste, islenmis yiyeceklerin
bircoguna tadini veren, laboratuvarlarda tretilen ve "tatlandirici"
ya da "yapay aroma'" olarak adlandirilan 6zel katki maddeleri.
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Bir yiyecegin tadi, bircok
farkli kimyasal maddenin
karisimindan olussa da, baskin
kokusu genellikle tek bir
kimyasaldan olugur. Tek
basina koklandiginda o
kimyasal madde, kusku
gotiirmez bir bicimde yiyecegin
kokusunu verir. Ginumuzde,
hazir ve paketlenmis
yiyeceklerin, gectikleri igslemler
sonucunda neredeyse hic¢ tadi
kalmadig: icin, icine katilan
her tatlandirici madde,
yiyecegin tadini timilyle
degistirebilir. Bu kimyasal
maddeler herhangi bir
yiyecegin patlamis misir ya da
lokum tadinda olmasina neden
olabilir; olasiliklar neredeyse
sinirsiz! Islenmis yiyeceklerin,
gorunumleri ya da besin
degerleri degismeksizin taze
¢cimen ya da ter gibi kokmasi
bile saglanabilir!

Hazir ve paketlenmis yiyeceklerin etiketlerindeki
bilgiler, o yiyecekler hakkinda se¢im yapmamiza
yardim eden yararl bilgiler icerir. UrGnin son
kullanma tarihi, saklama kosullar ve icindeki
malzemeler ve katki maddeleri gibi. Evinizde,
mutfaktaki erzak dolabini, buzdolabini agip
yiyecek paketlerinin Gzerindeki etiketleri okuyun:
Etiketlerdeki icindekiler listesinin en sonunda
hep "yapay tatlandiricilar”, "dogala 6zdes aroma"
ya da "dogal aroma" maddelerinden birinin
bulundugunu géreceksiniz. Bunlarin ne oldugunu
hic merak ettiniz mi?

Hazir ve paketlenmis yiyeceklerde, taze
kalmalarini saglamak, tatlarini ya da géranamlerini
iyilestirmek amaciyla ¢cok ¢esitli katki maddeleri
kullanilir. Yapay tatlandiricilar ve aromalar da bu
katki maddelerinden biri. Yiyeceklerin tadini,
yaklasik % 90 oraninda kokular belirler. Dilimizdeki
tat alicilan, tatl, eksi, aci, tuzlu ve "umami" gibi
bes farkli tadi birbirinden ayirdedebilir. (Umami,
Japon arastirmacilarca kesfedilen yeni bir tad;

kabuklu deniz canlilari, mantarlar, patates ve
deniz yosunlari gibi yiyeceklerde bulunuyor.)
Insanlarin koku alma duyusuysa, binlerce farkli
kokuyu (yani kimyasal aromay!) birbirinden
ayirabiliyor. Aslinda, bir yiyecegin tadini buydk
dl¢ude, onu agzimiza attigimizda yapisindaki
kimyasal maddelerden aciga ¢ikan gazlarn
kokusu olusturuyor.

Elimize surdugumuz kremin kokusunun ya da
televizyon karsisinda yedigimiz cipslerin tadinin
altinda, ayni bilimsel temeller yatiyor! inanmasi
gug, ama dogru. Yiyecekleri tatlandirma
endustrisi, islenmis yiyecek tuketiminin artmaya
basladigi 19. ylzyilin ortalarinda ortaya ¢ikmus. llk
tatlandircr maddelerin bircogu, ingiltere, Fransa
ve Hollanda'daki buyuk parfum fabrikalarinda
uretilmis. 20. yazyilin ilk yansinda, Almanya'daki
kimya endustrisinin tatlandirici tretiminde basi
cektigi kabul ediliyor. Sdylenene gore, ik yapay
tatlandiricilardan birini, Alman bir arastirmaci,
cesitli kimyasal maddeleri birbiriyle karstirirken
rastlanti sonucu kesfetmis: Laboratuvar
birdenbire tatl bir tzum kokusuyla dolmus. Bu
bulus daha sonra, islenmis Uzumlerde kullanilan
ana tatlandirici madde olmus. Ikinci Dinya
Savas’'ndan sonra gelismis Ulkelerde, islenmis
yiyeceklere tadini yeniden kazandirmak Uzerine
calisan yeni bir endustri kolu dogmus. Tatlandiric
katki maddeleri, islenmis yiyeceklerin hemen
hepsinde kullanilmaya baslanmis.

Bir yiyecek paketinin Uzerindeki "icindekiler"
listesinde, o yiyecegin icinde bulunan maddeler,
miktarlarina gore buyukten kuguge dogru
siralanir. Tatlandirnicr katki maddeleri, genellikle
bu listenin en sonunda, ya da sondan ikinci
sirada yer alir. (Yiyecekleri renklendirmek icin
eklenen katki maddeleri genellikle
tatlandiricilardan ¢ok daha kuguk miktarlarda
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kullanildiklart i¢in, son sira onlara da ait olabilir).
Meyve suyu, kola ve gazoz gibi iceceklerdeyse,
Oteki Urtnlerin bircogundan daha fazla
tatlandinici bulunur. Hazir yiyecekleri
tatlandirmak igin genellikle ¢ok ¢ok kuguk
miktarlarda katki maddeleri kullanilir. insan burnu,
trilyonda birkag parca gibi gok kuguk
miktarlardaki kokulari (% 0,0000000003'e esit bir
miktar) sezebilir. Ornegin, dolmalik bibere tadini
veren kimyasal maddenin milyarda 0,02'si,

biberin tadini almamiz icin yeterlidir. Bu
maddenin bir damlasl, yaklasik bes yizme
havuzunu doldurabilecek miktarda suya dolmalik
biber kokusu verebilir!

Tatlandirici maddeleri Ureten firmalar, kullandiklari
katki maddelerinin icerigini agiklamak zorunda
degildir. (Elbette ki bunlar guvenli olarak kabul
edilen kimyasal maddelerden olusuyorsa.) Bu
durum, hazir yiyecekleri tatlandirmak igin
kullanilan katkilarin iginde, yiyecegin kendisinin
icindekilerden ¢ok daha fazla sayida farkl madde
oldugu gercegini gizliyor. Ornegin, "yapay cilek
tad!" sézU, islenmis bir yiyecedin cilek tadinda
olmasinin ardinda yatan kimyasal ustaligr ve
uretim becerisi konusunda hi¢ ipucu vermiyor.
Ancak, bu tadi elde etmek igin kullanilan kimyasal
maddelerin listesi de etikete yazilacak olsa,
paketin Uzerinde baska hi¢cbir sey yazmaya yer
kalmayabilirdi!

Son 20 yildrr, islenmis yiyecek ureticileri,
uranlerinde yalnizca "dogal tatlandiricilar'
kullanmaya calistilar. Cunku tuketiciler, daha
saglikh olduklar inanciyla, yiyecek paketlerinde,
"dogal tatlandinicilar kullanilmistir" yazisini gormek
istiyorlar. Yasal duzenlemelere gore, tatlandirici
katki maddelerinin dogal sayilabilmesi i¢in, bu




maddelerin tumuyle bitkiler, baharatlar,
meyveler, sebzeler, etler gibi dogal
kaynaklardan elde edilmeleri gerekiyor.

Ancak, dogal tatlandiricilarla yapay
tatlandincilar arasinda bir fark oldugunu
soylemek gug. Kimi zaman dogal
tatlandincilarla yapay tatlandirncilarin icinde
tumuyle ayni maddeler bulunur; bunlar, yalnizca
farkll yontemlerle Uretilirler. Ornegin, muza tadini
veren ana madde "amil asetat"tir. Bu maddeyi
Ozel bir ¢dzucu yardimiyla muzdan damitarak
elde ettiginizde, bu, dogal bir tatlandirici olur.
Ancak, amil asetat maddesi, sirke ve amil alkol
karistinlarak da elde edilebilir; o zaman bu yapay
bir tatlandirnici olur. Her iki ydntemle edilen amil
asetatin kokusu da birbiriyle aynidir. Bugun dogal
tatlandirncilar da, yapay tatlandiricilarla ayni
fabrikalarda, yalnizca farkll ydntemlerle tretiliyor.

GUnumuzde, tatlandiric Uretimindeki en dSnemli
gelismelerin bazilari, biyoteknoloji alaninda
gerceklesiyor. Mayalar, enzimler (belli kimyasal
tepkimeleri tesvik eden proteinler), mantarlar ve
laboratuvarda buyUtulen dokular yardimiyla
karmasik tatlar elde edilebiliyor. Bu yontemlerle
yaratilan tatlarin hepsi (mantarlarla elde edilenler

"Cilekli Siit iciyorum"

Fast food lokantalarinda satilan cilekli dondurmali sttlere
cilek tadini vermek icin kullanilan katki maddesinin icinde

sunlar bulunuyor:

Amil asetat, amil butirat, amil valerat, anetol, anisil format,
benzil asetat, benzil izobutirat, butirik asit, sinamil izobutirat,
sinamil valerat, konyak esansi, diyasetil, dipropil keton, etil
asetat, etil amilketon, etil butirat, etil sinamet, etil heptanot,
etil heptilat, etil laktat, etil metilfeniglisidat, etil nitrat, etil
propionat, etil valerat, helyotropin, hidroksifenil-2-batanon
(alkolde % 0'uk ¢ozelti), beta-iyonin, izobutil antiranilat,
izobutil butirat, limon esansi, maltol, 4-metilasetofenon, metil
antiranilat, metil benzoat, metil sinnamat, metil heptin
karbonat, metil naftil keton, metil salisilat, nane esansi,
nerolin, neril izobutirat, susen yag, fenetil alkol, gul, rom

eteri, gama-andikalakton, vanilya ve ¢ozucu.

GUnumuzde, hazir ve paketlenmis yiyeceklerin
gectikleri islemler sonucunda neredeyse hig
tatlar kalmadig i¢in, bu yiyeceklerin tadinin
buyuk dlcude iclerine katilan tatlandirici
maddelerden geldigini artik biliyoruz. Dunyanin
baska ulkelerinde oldugu gibi Ulkemizde de
hamburger, kizarmis patates ve pizza gibi "fast
food" yiyeceklerin tuketimi artiyor. Ancak, leziz
gérunumlu hamburgerler ve kizarmis patateslerle
dolu fast food reklamlari, bu yiyeceklerin
nereden geldigi ya da iginde nelerin bulundugu
konusunda hig bilgi vermiyor. Aslinda, bu
yiyeceklerin tatlarinin ve aromalarinin da kimyasal
maddeler Ureten fabrikalardan geldigini
unutmamak gerekiyor.

de icinde olmak Uzere), dogal tatlar olarak kabul
ediliyor. Ornegin, enzimlerin kullanildigi bazi yeni
yontemlerle, timuyle stt drinlerine benzeyen S
tatlar Uretilebiliyor. Fast food yiyeceklerin
tatlarysa, umulmadik kaynaklardan elde
edilebiliyor. Ornegin, bazi hamburgerlerin
etlerinde ve soslarinda, "kébmurde pismis" tadi
veren katki maddeleri bulunuyor.

Asli Zulal
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